Wyjaśnienia treści SIWZ Art. 38 ust 1, 1a, 1b, 2, 4 Ustawy Pzp.

Chęciny, dnia 2014-04-30
Znak sprawy: 

DZ-243-2014-2
Uczestnicy postępowania przetargowego

Dyrekcja Wojewódzkiego Szpitala Specjalistycznego im. św. Rafała ul. Czerwona Góra nr 10, 26-060 Chęciny działając w oparciu o art. 38 ust. 1, 1a, 1b, 2, 4 Ustawy Prawo Zamówień Publicznych. r 113 poz.20 

Art. 38. ust 1, 1a, 1b, 2, 4 Ustawy Prawo zamówień publicznych.

1.

Wykonawca może zwrócić się do zamawiającego o wyjaśnie​nie treści SIWZ. Zamawiający jest zobowiązany udzielić wyjaśnień niezwłocznie, jednak nie później niż: 




1) na 6 dni przed upływem terminu składania ofert;



2) na 4 dni przed upływem terminu składania ofert - w przetargu ograniczonym oraz negocjacjach   z ogłoszeniem, jeżeli zachodzi pilna potrzeba udzielenia zamówienia; 



3) na 2 dni przed upływem terminu składania ofert - jeżeli wartość zamówienia jest mniejsza niż
kwoty określone w przepisach wydanych na podstawie art.11 ust.8



- pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął do zamawiającego nie później niż do końca  dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert

1a

jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął po upływie terminu składania wniosku, o którym mowa w ust.1, lub dotyczy udzielonych wyjaśnień, zamawiający może udzielić wyjaśnień albo pozostawić wniosek bez rozpoznania

1 b 
     Przedłużenie terminu składania ofert nie wpływa na bieg terminu składania wniosku, o którym  mowa w ust.1 

2.

Treść zapytań wraz z wyjaśnieniami zamawiający przekazuje wykonawcom, którym przekazał specyfikację istotnych warunków zamówienia, bez ujawniania źródła zapytania, a jeżeli i specyfikacja jest udostępniana na stronie internetowej zamieszcza na tej stronie.

4. 

W uzasadnionych przypadkach zamawiający może przed upływem terminu składania ofert zmienić  treść specyfikacji istotnych warunków zamówienia. Dokonaną zmianę specyfikacji zamawiający przekazuje niezwłocznie wszystkim wykonawcom, którym przekazano specyfikację istotnych warunków zamówienia, jeżeli specyfikacja jest udostępniona na stronie internetowej, zamieszcza ją także na tej stronie.

Informuje, że:

Pytanie nr 1 - Zwracamy się o zamieszczenie w projekcie umowy, postanowienia umożliwiającego stronom rozwiązanie umowy za 1 miesięcznym wypowiedzeniem.
Należy zauważyć, że w przypadku umów długoterminowych w momencie zawierania umowy strony nie są w stanie przewidzieć wszystkich okoliczności oraz czynników mogących mieć negatywny wpływ na wykonywanie zobowiązań umownych dla każdej ze stron, jak również w sposób kompleksowy i wyczerpujący uregulować procedury postępowania w takich wypadkach. Wprowadzenie możliwości rozwiązania umowy za wypowiedzeniem ma na celu stworzenie podstaw prawnych do zakończenia stosunku prawnego pomiędzy stronami, jeżeli z określonych powodów nie są one zainteresowane dalszym kontynuowaniem współpracy na dotychczasowych warunkach. Mając na względzie dynamikę życia gospodarczego, czyli pojawianie się nowych technologii wykonywania zamówień, czy też nowych środków, może po kilku latach dojść do sytuacji, gdy jedna ze stron w tym również zamawiający będzie chciał skorzystać z jednostronnego uprawnienia do zakończenia umowy przed upływem jej obowiązywania.

Odp. Zapis w SIWZ bez zmian.
Pytanie nr 2 - Prosimy o wyrażenie zgody i umieszczenie w projekcie umowy nw. zapisu: Wykonawca może po pisemnym poinformowaniu Zamawiającego o zmianie cen, podwyższyć ceny za usługę o wskaźnik inflacji podany przez GUS za rok poprzedni. Ceny mogą być waloryzowane nie częściej niż raz na 12 miesięcy.

Odp. Zamawiający wyraża zgodę. W załączniku nr 8 SIWZ (wzór umowy) w § 3 zostaje dodany ust. 9, a w  załączniku nr 9 SIWZ (wzór umowy) w § 3 zostaje dodany ust. 11, których treść brzmi: 
„Wykonawca może po pisemnym poinformowaniu Zamawiającego o zmianie cen, podwyższyć ceny za usługę o wskaźnik inflacji podany przez GUS za rok poprzedni. Ceny mogą być waloryzowane nie częściej niż raz na 12 miesięcy”

Pytanie nr 3 - Czy Wykonawca dobrze rozumie, że kryterium ceny C będzie stanowić cena netto i brutto za całodobowe żywienie 1 osoby bez możliwości opcji, czyli pozycja  pkt. II.7.7.4 i II.9.9.4. Formularza ofertowego?

Odp. Kryterium ceny C stanowi tylko cena podana w punkcie II.5 Formularza ofertowego (Całkowita wartość brutto), bez uwzględnienia prawa opcji, zgodnie z zapisami w SIWZ.
Pytanie nr 4 - Czy wystarczające będzie przedstawienie jadłospisów zawierających gramaturę oraz wyszczególnienie zawartych w potrawach produktów (recepturę poszczególnych posiłków), a także informację o kaloryczności i wartości odżywczych w zestawieniu całodziennym.

Odp. Zamawiający akceptuje przedstawienie jadłospisów zawierających gramaturę oraz wyszczególnienie zawartych w potrawach produktów (recepturę poszczególnych posiłków), a także informację o kaloryczności i wartości odżywczych w zestawieniu całodziennym.

Pytanie nr 5 - Czy Wykonawca może przedstawiać do akceptacji Zamawiającemu  jadłospisy wraz ze wszystkimi potrzebnymi informacjami w formie wydruku komputerowego z programu dietetycznego, omijając załącznik nr 1 oraz 2. Wypełnianie tak rozbudowanej formy podsumowania jadłospisów jest bardzo czasochłonne i wiąże się z dużymi kosztami personalnymi.

Odp. Zapis w SIWZ  bez zmian.
Pytanie nr 6 - Czy Wykonawca może dostarczyć obiadem z kolacją jednym transportem?

Odp. Zapis w SIWZ  bez zmian.
Pytanie nr 7 - Kto odpowiada za dostarczenie środków myjących do zmywarek?

Odp. Zgodnie z zapisem w SIWZ - załącznik nr 3 (dot. dystrybucji posiłków do łóżek pacjentów) punkt V.3 i V.4, środki do higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz zakup i stosowanie preparatów myjących (w tym środki myjące do zmywarek) i dezynfekcyjnych zapewnia na własny koszt wykonawca. 
Pytanie nr 8 - Czy Wykonawca ponosi koszty dzierżawy pomieszczeń i sprzętu, jeżeli tak to prosimy o podanie kosztów?

Odp. Wykonawca nie ponosi kosztów dzierżawy pomieszczeń i sprzętu.
Pytanie nr 9 - Czy Wykonawca ponosi jakiekolwiek koszty mediów u Zamawiającego przy realizacji zamówienia z opcją i bez opcji?

Odp. Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów mediów przy realizacji zamówienia opcją i bez opcji.
Pytanie nr 10 - Kto ponosi koszty napraw sprzętu, pomieszczeń wykazanych w załączniku nr 1 do opisu przedmiotu zamówienia załącznik nr 3

Odp. Wykonawca nie ponosi kosztów napraw pomieszczeń. Koszty napraw sprzętu wykazanego w załączniku nr 1 do opisu przedmiotu zamówienia (Załącznik nr 3 SIWZ) będzie ponosił proporcjonalnie zarówno zamawiający do wysokości 50% kosztów napraw sprzętu jak i wykonawca również do wysokości 50% kosztów napraw sprzętu. W załączniku nr 9 SIWZ (wzór umowy) w § 8 zostaje dodany ust. 11 którego treść brzmi:
„Wykonawca będzie ponosić koszty napraw sprzętu którego wykaz stanowi załącznik do niniejszej umowy zgodnie z § 5 ust 21 pkt 21.2 do wysokości 50% całkowitych kosztów napraw sprzętu. Zamawiający proporcjonalnie będzie ponosić koszty napraw sprzętu z w/w wykazu do wysokości 50% całkowitych kosztów napraw sprzętu”
Pytanie nr 11 - Czy Zamawiający zapewnia do realizacji zastawę  stołową oraz sprzęt dystrybucyjny?

Odp. Tak
Pytanie nr 12 - Prosimy o podanie średniej miesięcznej ilości odpadów pokonsumpcyjnych z oddziału Chorób Płuc i Gruźlicy w roku 2013.
Odp. W chwili obecnej przyjmuje się, że statystycznie ilość odpadów nie przekracza 80 litrów miesięcznie.
Pytanie nr 13 - Jaki jest stan techniczno-sanitarny pomieszczeń wymienionych w załączniku nr 1 do opisu przedmiotu zamówienia załącznik nr 3?

Odp. Pomieszczenie nr 3 – wydawalnia, wymaga pomalowania. Pozostałe pomieszczenia wymienione w załączniku nr 1 do opisu przedmiotu zamówienia - załącznik nr 3 są w stanie dobrym.
Pytanie nr 14 - Czy w ramach zamówienia przewidywane jest przejęcie jakichkolwiek pracowników w trybie art. 23`, jeżeli tak to prosimy o odpowiedź na następujące pytania:

Prosimy o udzielenie następujących informacji dotyczących pracowników :

A./ Prosimy o informację na temat wysokości wynagrodzeń pracowników z wszystkimi elementami składowymi 

B./ Prosimy o podanie dat zatrudnienia u obecnego pracodawcy w odniesieniu do wszystkich przejmowanych pracowników.

C./ Prosimy o podanie pełnej informacja nt. wysokości nagród jubileuszowych przysługujących w/w pracownikom w okresie realizacji zamówienia.

D./ Prosimy o podanie dat urodzenia osób przeznaczonych do przejęcia. Czy wśród osób do przejęcia są osoby po 50 roku życia? Czy są osoby, które w ciągu najbliższych 36 miesięcy nabędą prawa do świadczeń emerytalnych?

E./ Prosimy o podanie zestawienia zaległych i bieżących urlopów na dzień 25.04.2014 roku.

F./  Prosimy o udostępnienie na stronie internetowej Zamawiającego kopi obowiązującego dzisiaj Regulaminu Pracy, Wynagradzania oraz Funduszu Świadczeń Socjalnych.

H./  Jaka jest forma, rodzaj i termin zatrudnienia osób przeznaczonych do przejęcia?

I./ Prosimy o podanie w formie zestawienia  informacji :  ilu pracowników znajduje się obecnie na urlopach wychowawczych, macierzyńskich i bezpłatnych.

J./ Prosimy o podanie informacji :

   -   ilu pracowników  przebywało na zwolnieniach lekarskich powyżej 30 dni w ciągu ostatnich 12 m-         

       cy, w tym również przebywających na zasiłku rehabilitacyjnym;

   -   ilu pracowników przebywa aktualnie na zwolnieniach lekarskich powyżej 30 dni, w tym również

       przebywających na zasiłku rehabilitacyjnym;

K./ Prosimy o podanie informacji czy wśród osób do przejęcia są osoby niepełnosprawne  - jeśli tak w jakim stopniu niepełnosprawności?

L./ Czy wszystkie przejmowane osoby mają ważne badania lekarskie i aktualne książeczki zdrowia? Prosimy o podanie dat granicznych dla każdej przejmowanej osoby, kiedy kończy jej się ważność badań lekarskich.

Odp. W ramach zamówienia nie będzie przejęcia jakichkolwiek pracowników w trybie art. 23’.
Pytanie nr 15 – Gdzie w ofercie należy wpisać cenę za 1 posiłek stołówkowy dla pracowników (obiad)?

Odp. Cenę za jeden posiłek stołówkowy (obiad) dla pracowników należy podać w Formularzu ofertowym. Zmodyfikowany Formularz ofertowy został zamieszczony w części końcowej wyjaśnień.
Pytanie nr 16 – Proszę o podanie jak będą odbywały się płatności z w/w posiłki, gdyż zgodnie z § 3 ust. 7 wzoru umowy koszty posiłków stołówkowych będą ponosić pracownicy?

Odp. Pracownik za obiad będzie płacił bezpośrednio pracownikowi stołówki, który wydaje posiłek. Pracownik stołówki odpowiedzialny za dystrybucję posiłków pracownikom będzie odpowiedzialny za: 
· codzienne zamawianie posiłków u Wykonawcy

· bieżące potwierdzenie przyjętych posiłków

· rozliczenie przyjętych posiłków i należnej kwoty wg przyjętej kalkulacji (ilość przyjętych posiłków x cena jednego posiłku)
· dokonanie wpłaty należnej kwoty osobie upoważnionej ze strony Wykonawcy zgodnie z przyjętym okresem rozliczeniowym (1 miesiąc).
Pytanie nr 17 – Proszę o wyjaśnienie na jaką wartość należy posiadać polisę ponieważ w SIWZ rozdz. 25 pkt 3.4 podano wartość polisy na 2 500 000 zł, natomiast w załączniku nr 2 do SIWZ Opis przedmiotu zamówienia rozdział B punkt 3.2 podano wartość 2 000 000 zł?
Odp. W załączniku nr 2 do SIWZ Opis przedmiotu zamówienia rozdział B punkt 3.2 wystąpiła omyłka pisarska. Poprawna treść w/w punktu brzmi: 

3. Wykonawca musi posiadać:

3.1. dokumenty potwierdzające tytuł własności kuchni lub inny dokument z którego wynika prawo do korzystania z kuchni w celu przygotowywania posiłków dla około 350 osób (śniadania, obiady, kolacje). Zamawiający wymaga podania dokładnych danych siedziby i adresu kuchni Wykonawcy, w której będzie wykonywana usługa przygotowywania posiłków.

3.2. opłaconą polisę lub inny dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia – o wartości minimum 2 500 000,00 zł. Ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej winno obejmować ryzyko zatruć pokarmowych.  

Opisu Przedmiotu Zamówienia (Załącznik nr 2) - dotyczy dostarczania gotowych posiłków dla pacjentów poszczególnych oddziałów Szpitala oraz zapewnienie posiłków stołowych dla personelu.
Pytanie nr 18 – Czy Zamawiający wyrazi zgodę na zbiorcze zestawienie ilości dostarczonych posiłków do śniadania, obiadu i kolacji wraz z potwierdzeniem odbioru – dot. pkt I, ppkt 2.

Odp. Zamawiający wymaga by dostarczone posiłki były ewidencjonowane wraz z potwierdzeniem odbioru każdorazowo tj. osobno śniadanie, obiad, kolacja uwzględnieniem poszczególnych oddziałów. Zamawiający wyraża zgodę na zbiorcze zestawienie ilości wydanych posiłków dokonane w oparciu o zestawienie cząstkowe jak wyżej tj. osobno śniadanie, obiad, kolacja z uwzględnieniem poszczególnych oddziałów
Pytanie nr 19 – Czy Wykonawca musi codziennie przeprowadzać w jadłospisach analizę kaloryczności i składników pokarmowych? dot. pkt I, ppkt 9.
Odp. Zgodnie z zapisem w SIWZ Wykonawca musi codziennie przeprowadzać w jadłospisach analizę kaloryczności i składników pokarmowych.
Pytanie nr 20 – Czy Zamawiający wyrazi zgodę na zamówienie posiłków z jednodniowym     wyprzedzeniem do godz. 9:00 do śniadań, obiadów i kolacji?
Odp. Zapis w SIWZ bez zmian.
Pytanie nr 21 – Czy Zamawiający wyrazi zgodę na korektę ilości posiłków do godz. 14:00? dot. pkt I, ppkt 13.

Odp. Zapis w SIWZ bez zmian.
Pytanie nr 22 – Czy Zmawiający wyrazi zgodę na sporządzanie jadłospisu 14-dniowego? dot. pkt. II ppkt 1 d.

Odp. Zamawiający wyraża zgodę na sporządzenie jadłospisu 14-dniowego.
Pytanie nr 23 – dot. projektu umowy - Czy Zamawiający wyrazi zgodę na zmianę zapisów § 12 pkt. 1, 2, 3 i 4 projektu umowy. Wysokość kar nałożonych na Wykonawcę jest bardzo duża w stosunku do uchybień, np. kara w wysokości 10% wartości brutto wynagrodzenia miesięcznego za nienależyte wykonanie zapisów umowy czy też kara w wysokości 5% wartości brutto umowy za odmowę świadczenia usługi w przypadku wystąpienia zaległości płatniczych u Zamawiającego - czyli wykonawca nie otrzymuje wynagrodzenia od Zamawiającego i może jeszcze otrzymać 5% karę za odmowę świadczenia, czy też karą w wysokości 1/3 wartości brutto umowy określonej w §3 ust. 1 umowy w przypadku nie przystąpienia do realizacji zamówienia przez Wykonawcę.

Rozumiemy, że kary mają charakter prewencyjny, jednakże powinny odpowiadać faktycznemu poziomowi ewentualnego uchybienia.

Zgodnie z ustalonym orzecznictwem przyjmuje się, że kara umowna stanowi surogat odszkodowania i zasadniczo powinna być ustalona na poziomie odzwierciedlającym wysokość ewentualnej szkody. Kary umowne ustalone przez Zamawiającego oznaczone w treści SIWZ nie są zgodne ani z przyjętą praktyką również w systemie ograniczonym reżimami ustawy Prawo zamówień publicznych ani nie są akceptowane w orzecznictwie sądowym i doktrynie. Kary takie należy uznać za rażąco wysokie. Przedstawione stanowisko znajduje uzasadnienie w orzecznictwie Sądu najwyższego, zgodnie, z którym kara umowna jest rażąco wygórowana wówczas, gdy istnieje rażąca dysproporcja między szkodą poniesioną przez wierzyciela a wysokością należnej kary. Wnosimy zatem o zmianę zapisów i zmniejszenie poziomu kar.

Odp. Zamawiający zmienia zapis w wzorze umowy (Załącznik nr 8 i 9 SIWZ) w § 12 ust. 4 który otrzymuje następujące brzmienie:
„W przypadku nie przystąpienia do realizacji zamówienia Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% wartości brutto umowy określonej w § 3 ust. 1”
Pytanie nr 24 – Czy wartość brutto umowy ulegnie zmianie w przypadku urzędowej zmiany podatku VAT?
Odp. Zamawiający wyraża zgodę. W załączniku nr 8 SIWZ (wzór umowy) w § 3 zostaje dodany ust. 10, a w  załączniku nr 9 SIWZ (wzór umowy) w § 3 zostaje dodany ust. 12, których treść brzmi: 

„Wartość brutto umowy ulegnie zmianie w przypadku urzędowej zmiany podatku VAT”
Pytanie nr 25 – We wzorze umowy (paragraf 8 ust. 7) Zamawiający wymaga od Wykonawcy posiadania umowy na utylizację odpadów pokonsumpcyjnych z oddziału Chorób Płuc i Gruźlicy oraz decyzji Starostwa Powiatowego na wytwarzanie w/w odpadów, a także umowy na wywóz odpadów komunalnych. Ponieważ SIWZ w punkcie XVI nie nakłada na Wykonawcę obowiązku przedstawienia w ofercie tych dokumentów oraz z uwagi na fakt, że Wykonawca może zawierać wspomniane umowy oraz wystąpić o wskazane decyzje dopiero po podpisaniu umowy z Zamawiającym, wnioskujemy o dopuszczenie przedstawienia tych dokumentów w późniejszym terminie, po zawarciu z Zamawiającym umowy.
Odp. Zgodnie z zapisem w SIWZ. Wzór umowy Załącznik nr 8 SIWZ - § 8 ust. 9 i Załącznik nr 9 - § 8 ust. 10.   
UWAGA, zmiana zapisów w SIWZ

Zamawiający informuje, że: 
1. z wzoru umowy na dostarczanie posiłków (Załącznik nr 8 SIWZ) usuwa z § 8 ust. 9 i zmienia zapisy w § 8 ust. 6 i 7,

2. z wzoru umowy na dostarczanie  posiłków z opcją dystrybucji (Załącznik nr 9 SIWZ) usuwa z § 8 ust. 10 i zmienia zapisy w § 8 ust. 6 i 7.
Zmodyfikowany Formularz ofertowy został zamieszczony w części końcowej wyjaśnień.

Zmodyfikowane wzory umów zostały zamieszczone w części końcowej wyjaśnień po Formularzu ofertowym. 
                                                                                                      Przewodniczący Komisji Przetargowej   
                     Cezary Kozioł

Załącznik nr 1

………….…….………..                                                                                           
      Pieczęć Wykonawcy 

Znak sprawy: DZ-243-2014 
FORMULARZ OFERTOWY

Pożądane jest złożenie oferty na druku jak niżej przedstawiono w formie pisemnej

I. Dane wykonawcy: 

Pełna nazwa: ...................................................................................................................

Adres, ulica: .....................................................................................................................

Kod, miejscowość: ...........................................................................................................

Województwo: .................................................................................................................. 

Tel.
:.......................................................................

Faks: ..................................................................... 

REGON: ...............................................................

NIP: ......................................................................

Internet http://........................................................

e-mail: .................................................................. 

II. Oferujemy przyjęcie do wykonania przedmiotu zamówienia, którego zakres określono 

w SIWZ na: Usługi żywienia pacjentów szpitala, przy założeniu 378 000 osobodni.
1. Całkowita wartość netto:……………………….………………………..…………...zł

2. Wartość netto słownie: ………….………………………………………………………………….zł

3. VAT......%, tj. .................................................………………….………zł

4. VAT słownie:………………………………..………………………………………………………...zł

5. Całkowita wartość brutto:…………………….…………………….…………...……zł

6. Wartość brutto słownie:…………………………………………..………………………………….zł
7. Wartość netto dziennych stawek posiłków wynosi:

7.1. śniadanie (II śniadanie, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)
7.2. obiad (podwieczorek, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

7.3. kolacja (II kolacja, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

8. wartość netto dziennej stawki żywieniowej na 1 pacjenta wynosi:………zł, (słownie:……………)
9. VAT……%, tj.:………zł, (słownie:……………)
8.1. śniadanie:………zł, (słownie:……………)
8.2. obiad:………zł, (słownie:……………)

8.3. kolacja:………zł, (słownie:……………)

10. Wartość brutto dziennych stawek posiłków wynosi:
9.1. śniadanie (II śniadanie, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)
9.2. obiad (podwieczorek, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

9.3. kolacja (II kolacja, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

9.4. wartość brutto dziennej stawki żywieniowej na 1 pacjenta wynosi:………zł, (słownie:……………)

11. Siedziba i adres kuchni Wykonawcy w którym będzie wykonywana usługa przygotowywania posiłków dla pacjentów Wojewódzkiego Szpitala Specjalistycznego im. św. Rafała w Czerwonej Górze, ul. Czerwona Góra 10, 26-060 Chęciny (wypełnić):
Siedziba: .............................................................................................................................
Adres, ulica: .....................................................................................................................

Kod, miejscowość: ...........................................................................................................

Województwo: .................................................................................................................. 

Tel.
:.......................................................................

Faks: ..................................................................... 

Koszt 1 posiłku stołówkowego dla pracowników (obiad) wynosi: ……… zł brutto (słownie: ………………) 

UWAGA: W przypadku gdy Wykonawca składa ofertę w niniejszym postępowaniu tylko na „Dostarczanie gotowych posiłków dla pacjentów poszczególnych oddziałów szpitala oraz zapewnienie posiłków stołówkowych dla personelu” nie wypełnia poniższej części  nieobowiązkowej w punkcie III. 

CZĘŚĆ NIEOBOWIĄZKOWA (punkt nr III)

III. W ramach prawa opcji oferujemy przyjęcie do wykonania przedmiotu zamówienia, którego
     zakres określono w SIWZ na: Dystrybucję posiłków do łóżek pacjentów
1. Całkowita wartość netto usługi : ………………..……………………………………………… zł

2. Wartość netto usługi słownie:…………………………………………………………….…zł

3. VAT..........%, tj:……………………..
………………zł

4. VAT słownie:……………………………………………………………………….……...zł

5. Całkowita wartość brutto usługi :…………………………………………………….……… zł

6. Wartość brutto usługi słownie:………………………………………………………….……zł

7. Wartość netto za 1 osobodzień: …………………………………………………zł

8. Wartość netto za 1 osobodzień słownie:…………………………………………………….……..zł

9. VAT..........%, tj:……………………..zł

10. VAT słownie:……………………………………………………………………….……...zł

11. Wartość brutto za 1 osobodzień:……………………………………….…………zł

12. Wartość brutto za 1 osobodzień słownie:………………………………………………….……….zł

IV. Potwierdzenie spełnienia wymagań Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia 

1. Wykonawca oświadcza, że zapoznał się ze Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia wraz z jej załącznikami i nie wnosi do niej żadnych uwag.

2. Nr konta na które zostanie zwrócone wadium:………………………………………

3. Wykonawca zamierza powierzyć cześć zamówienia podwykonawcom: Tak/Nie - wskazać którą część   ………………………………(niepotrzebne skreślić).
4. W przypadku wybrania naszej oferty jako najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy na warunkach zawartych w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia, w miejscu i terminie wskazanym przez Zamawiającego. 

5. Osoba Wykonawcy do realizacji umowy (imię i nazwisko, tel/fax): …………………………………………………………………………………………
6. Nr konta i nazwa banku Wykonawcy na które będzie przekazywana płatność: 

……………………………………………………………………………………….…  

7. Integralną część niniejszej oferty jako załączniki stanowią poniższe oświadczenia i dokumenty:

7.1. Formularz ofertowy,
7.2. Dowód wniesienia wadium,

7.3. Oświadczenie wykonawcy o spełnianiu warunków w związku z art. 22 Ustawy,
7.4. Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia w związku z art. 24 Ustawy,
7.5. Oświadczenie o braku przynależności lub przynależności do grupy kapitałowej,

7.6. Aktualny odpis z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub ewidencji,
7.7. Aktualne zaświadczenie właściwego naczelnika urzędu skarbowego potwierdzające, że wykonawca nie zalega z opłacaniem podatków, lub zaświadczenie, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu,

7.8. Aktualne zaświadczenie właściwego oddziału Zakładu Ubezpieczeń Społecznych lub Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Społecznego potwierdzające, że wykonawca nie zalega z opłacaniem składek na ubezpieczenia zdrowotne i społeczne, lub potwierdzenia, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu,
7.9. Aktualna informacja z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 4–8 ustawy,
7.10. Aktualna informacja z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 9 ustawy, 

7.11. Aktualna informacja z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 10 i 11 ustawy,
7.12. Wykaz narzędzi, wyposażenia zakładu i urządzeń technicznych dostępnych wykonawcy usług  w celu realizacji zamówienia wraz z informacją o podstawie dysponowania tymi zasobami.

Inne:
7.13. ……………………………………………………………………….

7.14. ……………………………………………………………………….
OFERTA z załącznikami zawiera łącznie:…...... ponumerowanych i parafowanych stron. 

…………............................………….
              Miejsce i data                                                …………………………………….
                                                                                       (podpisy osoby lub osób figurujących w rejestrach, 

                                                                                      uprawnionych do reprezentacji Wykonawcy 

                                                                                     lub uprawnionych do reprezentowania 

                                                                                        Wykonawcy we właściwym pełnomocnictwie)

Załącznik nr 8

Wzór umowy na dostarczanie posiłków

UMOWA NR … /U/2014

Zawarta w dniu ……….. 2014 r. w Chęcinach pomiędzy:

Wojewódzkim Szpitalem Specjalistycznym im. św. Rafała w Czerwonej Górze, ul. Czerwona Góra 10, 26-060 Chęciny wpisanym do rejestru prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Kielcach Wydział X Gospodarczy Rejestrowy pod numerem 0000009315, NIP 959-128-99-64 Świętokrzyski Urząd Skarbowy w Kielcach, Regon 000296213, zwanym dalej „Zamawiającym” reprezentowanym przez:

Dyrektora – Youssefa Sleimana
a

………… wpisaną do rejestru prowadzonego przez Sąd Rejonowy …………..  w ………… Wydział…..Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem …………..  z kapitałem zakładowym ………… zł, NIP ……………., Urząd Skarbowy w …………., Regon ………….., zwany dalej „Wykonawcą” reprezentowaną przez:

……………………………..

Podstawa zawarcia niniejszej umowy:

Niniejsza umowa jest następstwem wyboru przez Zamawiającego oferty Wykonawcy                                 w postępowaniu nr……………prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego powyżej 207 000,00 €, zgodnie z art. 5 Ustawy Prawo zamówień publicznych z dnia 29 stycznia 2004 r. (Dz. U. z 2013 poz. 907 j.t. z późn. zm.) 
§ 1

Przedmiot umowy:
Przedmiotem umowy jest „Dostarczanie gotowych posiłków dla pacjentów poszczególnych oddziałów Szpitala oraz zapewnienie posiłków stołówkowych dla personelu”. Umowa obejmuje:

1. Całodobowe wyżywienie pacjentów  hospitalizowanych w Wojewódzkim Szpitalu Specjalistycznym im. św. Rafała w Chęcinach ul. Czerwona Góra 10, poprzez świadczenie usług cateringowych w zakresie przygotowywania na bazie kuchni Wykonawcy                                i dostarczania gotowych posiłków w wyznaczonym czasie do wskazanych przez Zamawiającego miejsc.

2. Mycie  naczyń transportowych (zewnętrznych) oraz odbiór i unieszkodliwienie  resztek żywnościowych ze Szpitala,

3. Zapewnienie pracownikom Szpitala możliwości wykupienia obiadów.

4. Wykonanie usługi zgodnie z obowiązującymi ustawami i rozporządzeniami w zakresie żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz z pozostałymi przepisami związanymi ze świadczoną usługą tj. stosowanie i przestrzeganie w produkcji i dystrybucji Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej, Cateringowej oraz zasadami systemu HACCP.

§  2

Termin realizacji umowy:

Wykonawca zobowiązuje się wykonywać usługę o której mowa w § 1 w okresie 3 lat od daty podpisania umowy tj. od dnia ………….2014 r. do dnia ………….2017 r.
§  3

Wartość umowy:

1. Wartość niniejszej umowy wynosi …………….. zł netto (słownie: …………………………….złotych 00/100) plus należny podatek VAT …. w wysokości            ……………. zł co daje wartość brutto: ……………… zł (słownie: ………………………… 40/100).
2. Wartość dziennej stawki żywieniowej wynosi …………….. netto (słownie: ………….. złotych 00/100) + VAT w wysokości ……co stanowi ……. zł brutto (słownie: ………. złotych 00/100). Wartość dziennej stawki żywieniowej składa się z:
2.1. śniadania – …….. zł brutto
2.2. obiadu – ……….. zł brutto

2.3. kolacji – ……….. zł brutto

3. W przypadku diet  pięcioposiłkowych, koszt drugiego śniadania wliczony jest do śniadania, natomiast koszt podwieczorku wliczony jest do obiadu.

4. W przypadku diet  sześcioposiłkowych, koszt drugiego śniadania wliczony jest do śniadania, koszt podwieczorku wliczony jest do obiadu, natomiast koszt posiłku nocnego (kolacja II) wliczony jest do kolacji.

5. Zamawiający nie będzie ponosił dodatkowych kosztów w przypadku konieczności podania pacjentom II śniadania, podwieczorku lub II kolacji.
6. Koszt 1 posiłku stołówkowego dla pracowników (obiad) wynosi ……… zł brutto (słownie: ……… złotych 00/100). 

7. Koszty posiłków stołówkowych o których mowa w § 3 ust. 6 ponoszą pracownicy. 
8. Wartość określona w § 1 obejmuje wszystkie koszty związane z realizacją usługi. 
9. Wykonawca może po pisemnym poinformowaniu Zamawiającego o zmianie cen, podwyższyć ceny za usługę o wskaźnik inflacji podany przez GUS za rok poprzedni. Ceny mogą być waloryzowane nie częściej niż raz na 12 miesięcy.

10. Wartość brutto umowy ulegnie zmianie w przypadku urzędowej zmiany podatku VAT
§ 4

Warunki i terminy płatności:

1. Płatność będzie regulowana w okresach miesięcznych na podstawie faktury VAT wystawionej przez Wykonawcę zgodnie z ilością zamówionych przez Zamawiającego posiłków według stawek jednostkowych określonych w § 3 ust. 2. Do faktury Wykonawca zobowiązany jest dołączyć miesięczne zestawienie dostarczonych posiłków.
2. Podstawą rozliczenia za wykonanie usługi „Dostarczania gotowych posiłków dla pacjentów poszczególnych oddziałów Szpitala oraz zapewnienie  posiłków stołówkowych dla personelu” stanowić będzie wykaz wydanych diet i przyjęta stawka osobno za śniadanie, obiad i kolację.

3. Termin płatności wynosi 30 dni od daty doręczenia przez Wykonawcę prawidłowo wystawionej faktury VAT. Na fakturze VAT musi być wskazany numer umowy.

4. Płatność dokonywana będzie w formie przelewu, na podstawie faktury, na rachunek bankowy Wykonawcy: ………………………………………………….
5. Za dzień zapłaty faktury VAT przyjmuje się datę obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

6. Wykonawca nie może odmówić świadczenia usług objętych niniejszą umową w przypadku wystąpienia zaległości płatniczych u Zamawiającego. 

7. W przypadku zaległości w zapłacie faktury VAT Wykonawca może naliczyć Zamawiającemu odsetki karne w wysokości odsetek ustawowych. 

§ 5

Realizacja przedmiotu umowy odbywać się będzie poprzez:

1. Przygotowywanie, gotowanie oraz dostarczanie całodziennych posiłków dla pacjentów hospitalizowanych w  oddziałach Szpitala zgodnie z zalecaną przez Zamawiającego  dietą w określonych godzinach, do miejsca wskazanego przez Zamawiającego.

2. Oznakowanie pojemników jednostkowych dla każdego oddziału, rodzaju diety, potrawy  oraz ilości porcji wraz z godziną umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego.

3. Zapewnienie standardów bezpieczeństwa produkcji i transportu  posiłków.

4. Przestrzeganie norm żywieniowych zalecanych przez Instytut Żywności i Żywienia  według załącznika nr 3. W przypadku zmiany norm żywieniowych przez Instytut Żywności                         i Żywienia Wykonawca ma obowiązek przygotowywania posiłków zgodnie                                     z wprowadzonymi zmianami bez dodatkowych opłat.

5. Stosowanie zasad racjonalizacji żywienia chorych i prozdrowotnego charakteru żywienia.

6. Dostarczanie posiłków o właściwej temperaturze w tym  zapewnienie odpowiednich pojemników (termosy, termoporty z wymiennymi wkładami oraz pojemniki GN) wymaganych odrębnymi przepisami.  Pojemniki powinny utrzymać odpowiednią temperaturę posiłków oraz powinny  być dostosowane do transportu żywności i  posiadać odpowiednie atesty dopuszczające je do przechowywania żywności. 

7. Odbiór pojemników, sprzętu transportowego  po posiłkach oraz mycie (opakowań zewnętrznych/termoportów) w zmywalni na terenie obiektu  Wykonawcy.

8. Odbiór i neutralizacja wszystkich odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami oraz zaleceniami odpowiednich organów.

9. Prowadzenie bieżącej analizy kaloryczności diet, składników pokarmowych i udostępnianie  wyników Zamawiającemu w odstępach 30 dniowych.

10. Codzienne przekazywanie osobie wskazanej przez Zamawiającego jadłospisów zawierających gramaturę porcji należną pacjentowi na poszczególne oddziały. 

11. Zapewnienie pracownikom Szpitala możliwości wykupienia obiadów. Dzienna ilość posiłków dla personelu Szpitala oparta będzie na indywidualnych zamówieniach pracowników.

12. Przygotowywanie posiłków na podstawie pisemnych zamówień wykonanych przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego, co do ilości i jakości uwzględniając rotacje pacjentów (nieplanowane przyjęcie, nieplanowany wypis, przepustki oraz zgony i zmiany diet oraz modyfikacje w dniu realizacji zamówienia). Dzienna ilość posiłków wg zleconych                                                                                                                             diet będzie wynikać z liczby hospitalizowanych pacjentów oraz  ze wskazań medyczno- dietetycznych.

13. Zamawianie posiłków odbywać się będzie do godz. 9:30 dnia bieżącego na obiad i kolacje, natomiast zamawianie śniadań odbywać się będzie w bieżącym dniu do godz. 17:00 na dzień następny. Wykonawca ma obowiązek uwzględnić korekty posiłków, zgłoszone do 120 minut przed wydaniem określonym  w § 6 ust. 8.

14. Całodzienne wyżywienie obejmuje  śniadanie, obiad (dwudaniowy z dodatkiem jarzyn  oraz  kompotu) i kolację, a w przypadku niektórych diet również II śniadanie i podwieczorek, kolację II (posiłek nocny).

14.1  Trzy posiłki – dieta podstawowa, łatwo strawna, kleikowa: śniadanie, obiad, kolacja. 

14.2  Pięć posiłków – trzustkowa, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu, łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, bogato białkowa, bogato białkowa z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczów i łatwo przyswajalnych węglowodanów: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja

14.3  Sześć posiłków- dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, posiłek nocny zgodnie z indywidualnym zaleceniem lekarza i dietetyczki. 

15. Sporządzanie w szczególnych przypadkach, specjalistycznych diet zgodnie z indywidualnym zleceniem lekarza i zaleceniami dietetyczki.

16. Uwzględnianie w całości żywienia potraw okolicznościowych z okazji: Środy Popielcowej, Wielkiego Piątku, Wielkanocy, Wigilii oraz  Świąt Bożego Narodzenia oraz innych świąt               (z uwzględnieniem dodatków cukierniczych), a koszt sporządzania będzie wkalkulowany                w cenę jednostkową usługi.

17. Przestrzeganie zasad przygotowywania posiłków ściśle wg norm oraz wytycznych  Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Instytutu Żywności i Żywienia, jak również innych aktów prawnych  w zakresie higieny i bezpieczeństwa żywności.  

18. Pobieranie i przechowywanie próbek pokarmowych z każdej przyrządzonej na rzecz Szpitala potrawy, prowadząc stosowne zapisy dokumentujące prawidłowość ich pobierania                          i przechowywania (zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. (Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545).

19. Zamawiający wymaga świadczenia usług także w sytuacjach kryzysowych, w czasie zagrożenia bezpieczeństwa państwa i wojny. Ilość zamawianych posiłków w w/w sytuacjach może zwiększyć się do około 500 osobodni żywieniowych.

20. Realizacja zamówienia odbywać się będzie w systemie ciągłym (7 dni w tygodniu) obejmującym pracę w dni robocze, soboty, niedziele  i dni świąteczne

§ 6

Zasady sporządzania i dostarczania posiłków:

1. Podstawę do sporządzania posiłków dla pacjentów Szpitala stanowią:

1.1. Wykaz diet sporządzony  przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego zgodnie                           z obowiązującą nomenklaturą,

1.2. Wykaz norm oraz dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia obliczony wg zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia biorąc pod uwagę strukturę żywionych w Szpitalu (wiek,  stan fizjologiczny),

1.3. Indywidualne diety wg zaleceń lekarzy, dietetyczek zatrudnionych przez Zamawiającego.

1.4. Jadłospis dekadowy.

2. Wykonawca opracowuje jadłospis dekadowy najpóźniej na 5 dni przed rozpoczynającą się dekadą i przekazuje Zamawiającemu do akceptacji. 

3. W celu oceny prawidłowości diety, jadłospis ten musi zawierać gramaturę oraz wyszczególnienie zawartych w potrawach składników pokarmowych, a także informację o ich kaloryczności, z uwzględnieniem całodziennego podsumowania (załącznik nr 1 i 2) oraz recepturę  wydawanych potraw.

4. Jadłospis nie zatwierdzony przez Zamawiającego nie może być  realizowany.

5. W przypadku nie zatwierdzenia jadłospisu, Wykonawca jest zobowiązany do jego poprawienia (z uwzględnieniem uwag, które zostały naniesione) w ciągu 2 dni od ich otrzymania.

6. Żaden posiłek przygotowany i dostarczony w ciągu doby nie może powtórzyć się                            w jadłospisie dekadowym.

7. Menu potraw wynikających z tradycji świąt będzie przewidywało potrawy charakterystyczne dla danych świąt uwzględniając propozycje upoważnionego pracownika ze strony Zamawiającego,

8. Wykonawca zobowiązuje się dostarczyć  do miejsc wskazanych  przez Zamawiającego                                                  posiłki (w tym napoje: kawa, herbata, kompot) we wszystkie dni tygodnia:

8.1. Śniadanie do godz. 7:30  w tym II śniadanie 

8.2. Obiad, posiłki stołówkowe do godz. 12:30 w tym podwieczorek

8.3. Kolacja, w tym posiłek nocny do godz. 17:00 

9. Pieczywo, wędliny, sery, masło, dodatki do śniadania i kolacji muszą być krojone                            i wyporcjowane na jednego pacjenta. 

10. Obowiązkiem Wykonawcy będzie  również prowadzenie ewidencji wydawanych posiłków                 z podziałem na oddziały, potwierdzonej każdorazowo przez osoby upoważnione  przez  Zamawiającego do odbioru posiłków.

11. Pojemniki, w których dostarczane są posiłki muszą  być opisane: nazwa oddziału,  rodzaj diety (zgodnie z  podanymi  na zamówieniu), rodzaj potrawy, ilość porcji oraz godzina umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego. 

12. Samochody służące do przewożenia posiłków muszą posiadać aktualne decyzje  Państwowej Inspekcji Sanitarnej  potwierdzające spełnienie warunków higieniczno-sanitarnych  do przewozu posiłków.

§ 7

Wymagania dotyczące jakości posiłków:

1. Odpowiednia  gramatura oraz wartość kaloryczna, białkowa i węglowodanowa posiłków dla poszczególnych diet  i grup konsumentów.

2. Używanie do produkcji posiłków surowców, które odpowiadają normom  i obowiązującym przepisom obowiązującym na terenie Polski.                                                                                                                

3. Wykorzystanie produktów wysokiej jakości o odpowiedniej wartości odżywczej, posiadających aktualne terminy ważności. Dostarczane produkty jednostkowe powinny mieć widoczną datę ważności.

4. Wykluczenie stosowania w żywieniu gotowych głównych dań - potraw z konserw.

5. Urozmaicenie posiłków żywnościowych ze szczególnym uwzględnieniem sezonowości dostępnych   na rynku świeżych produktów, szczególnie owoców i warzyw,

6. Transportowanie  produktów spożywczych w sposób gwarantujący świeżość i bezpieczeństwo  sanitarno – higieniczne przygotowywanych dań,

7. Zapewnienie bezpieczeństwa produkcji posiłków (czystość mikrobiologiczna oraz fizykochemiczna),

8. Przestrzeganie zakresu wymaganych  temperatur dla dostarczanych posiłków:

8.1 zupa min. 75 °C,

8.2 drugie danie min. 65 °C, 

8.3 napoje gorące min. 80 °C,

8.4 napoje zimne 4 ÷ 14 °C,

8.5 sałatki i surówki 4 ÷ 8 °C.

9. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć na własny koszt termometr zanurzeniowy do  pomiaru temperatury dostarczonych posiłków (uwzględniony w skalkulowanej cenie   posiłków), do dyspozycji osoby nadzorującej realizację przedmiotu zamówienia ze strony Zamawiającego

§ 8

Obowiązki Wykonawcy:

1. Wykonawca we własnym zakresie i na swój koszt, w okresie trwania umowy zobowiązany będzie do:

1.1. Sporządzania posiłków z artykułów zakupionych przez siebie.

1.2. Utrzymania płynności produkcji i transportu posiłków na wypadek nieprzewidzianych sytuacji – awarii, trudności personalnych, itp.

1.3. Przestrzegania procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz zakupu i stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczalnych do stosowania w kontakcie z żywnością , posiadających atesty PZH. 

1.4. Utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych z oddziałów zakaźnych zgodnie z obowiązującymi przepisami. 

1.5. Utylizacji pozostałych odpadów pokonsumpcyjnych  i komunalnych zgodnie z obowiązującymi przepisami.

1.6. Szkolenia pracowników w zakresie zasad dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad HACCP oraz podstawowych zasad żywienia osób chorych.

1.7. Przestrzegania zasad dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz wymagań systemu  HACCP.

2. W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dotyczących żywienia w placówkach opieki zdrowotnej Wykonawca zobowiązany jest do dostosowania produkcji posiłków bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego.

3. W razie braku możliwości wywiązania się przez Wykonawcę z obowiązku przygotowania posiłków dla pacjentów we własnym zakresie, Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia we właściwym czasie wyżywienia pacjentów, zgodnie z warunkami umowy, bez ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego.

4. Personel Wykonawcy musi posiadać:

4.1. orzeczenie lekarza medycyny pracy stwierdzające brak przeciwwskazań do  wykonywania pracy w ramach realizacji umowy, 

4.2. aktualną książeczkę  do celów sanitarno-epidemiologicznych.

5. Wykaz pracowników Wykonawcy wykonujących niniejszą usługę stanowi załącznik do Umowy. Zamawiający dopuszcza zmianę pracowników Wykonawcy po uprzednim poinformowaniu Zamawiającego.

6. Kuchnia Wykonawcy w której będą przygotowywane posiłki dla pacjentów  i personelu musi posiadać:

6.1. decyzję Państwowego Inspektora Sanitarnego zezwalającą na funkcjonowanie kuchni do produkcji posiłków oraz ich wywóz na zewnątrz w ramach działalności cateringowej. (załącznik do oferty)
6.2. decyzję Państwowego Inspektora Sanitarnego  dopuszczającą  samochód jako środek transportu żywności, posiłków (dokument do przedstawienia przed podpisaniem umowy)
6.3. dokumenty potwierdzające wprowadzenie systemu HACCP (załącznik do oferty)
7. Wykonawca musi posiadać:

7.1. dokumenty potwierdzające tytuł własności kuchni lub inny dokument z którego wynika prawo do korzystania z kuchni w celu przygotowywania posiłków dla około 350 osób (śniadania, obiady, kolacje). Zamawiający wymaga podania dokładnych danych siedziby i adresu kuchni Wykonawcy, w której będzie wykonywana usługa przygotowywania posiłków, (załącznik do oferty)
7.2. opłaconą polisę lub inny dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia, (dokument do przedstawienia przed podpisaniem umowy)
7.3. umowę na utylizację odpadów pokonsumpcyjnych z oddziału  Chorób Płuc i Gruźlicy oraz decyzję Starostwa Powiatowego na wytwarzanie w/w odpadów,

7.4. umowę na wywóz odpadów komunalnych.

8. Wykonawca jest zobowiązany posiadać ubezpieczenie przez cały okres trwania umowy.               W przypadku zakończenia terminu, na jaki polisa została zawarta w trakcie obowiązywania umowy, Wykonawca jest zobowiązany do przedłożenia nowej polisy najpóźniej następnego dnia po zakończeniu jej obowiązywania, bez wezwania ze strony zamawiającego. Ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej winno obejmować ryzyko zatruć pokarmowych.  

9. Dokumenty wskazane w § 8 ust. 7 pkt 7.3. i pkt 7.4 Wykonawca jest zobowiązany doręczyć Zamawiającemu w terminie 30 dni od daty zawarcia umowy.

§ 9

Nadzór i kontrola nad jakością usług:

1. Wykonawca zobowiązany jest  do:
1.1. Przygotowywania, przechowywania i transportu posiłków z zachowaniem wszelkich wymogów sanitarno-epidemiologicznych,  zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad systemu HACCP.
1.2. Wykonania usługi z należytą starannością, zatrudniając wykwalifikowany personel.
1.3. Organizacji dostarczania posiłków w sposób pozwalający na zminimalizowanie  czasu od powstania gotowych potraw do dostarczenia ich do Zamawiającego.
1.4. Prowadzenia pełnej dokumentacji potwierdzającej  przestrzeganie  zasad  dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad systemu HACCP.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kontroli jakości usług w zakresie przygotowania posiłków tj.:
2.1. Kontroli prawidłowości sporządzanych jadłospisów: 
2.1.1. przestrzegania przez Wykonawcę zalecanych dziennych racji pokarmowych oraz wartości odżywczej diet,
2.1.2. realizacji jadłospisu dziennego w oparciu o jadłospis dekadowy.

2.2. Oceny jakości posiłków  pod względem:
2.2.1. wagowym i kaloryczności,
2.2.2. smaku oraz utrzymania  temperatury dostarczonych posiłków,
2.2.3. świeżości i estetyki posiłków.
2.3. Kontroli produktów i surowców stosowanych przez Wykonawcę do sporządzania posiłków.
2.4. Kontroli zaplecza kuchennego (miejsc i pomieszczeń wskazanych przez Wykonawcę jako miejsc przygotowywania posiłków), sprzętu  kuchennego i transportowego. 
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia wśród pacjentów ankiet oceniających jakość przygotowanych posiłków.
4. Kontrole przeprowadzane będą w obecności przedstawiciela Wykonawcy, przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego. Z każdej przeprowadzonej kontroli sporządzony zostanie protokół, który będzie stanowił podstawę do naliczania ewentualnych kar umownych wskazanych w § 12 ust. 1.
5. Do kontroli zakresu świadczonych usług oraz audytu w pomieszczeniach Wykonawcy   uprawnieni są:
5.1. Pielęgniarka Naczelna
5.2. Pielęgniarki Epidemiologiczne, Członkowie Zespołu ds. Zakażeń
5.3. Pielęgniarki Oddziałowe/ Koordynujące,
5.4. Dietetyczki.
6. W przypadku kontroli prowadzonej przez pracowników Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej                na Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia do kontroli pomieszczeń Kuchni oraz próbek posiłków.
§ 10

Odpowiedzialność Wykonawcy:

1. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą w przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego wśród pacjentów na skutek spożycia dostarczonych przez Wykonawcę posiłków, Wykonawca zobowiązuje się do pokrycia wszystkich kosztów związanych                        z usunięciem skutków zatrucia w tym kosztów leczenia. 

2. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą z tytułu szkód wyrządzonych Zamawiającemu, gdy szkody te będą następstwem uchybień i zaniedbań personelu dostarczającego posiłki.

3. Wykonawca doręczy aktualne ubezpieczenie OC na prowadzoną przez siebie działalność gospodarczą w tym również od odpowiedzialności obejmującej  zatrucia pokarmowe  na kwotę  min.: 2 500 000,00 zł i będzie ją aktualizował przez cały czas trwania umowy informując o tym fakcie zamawiającego i przekazując aktualną kopię, najpóźniej następnego dnia po zakończeniu jej obowiązywania, bez wezwania ze strony Zamawiającego

§ 11

Nadzór nad realizacja umowy:

1. Strony prowadzić będą współpracę w zakresie oceny prac wynikających z zakresu umowy. 

2. Ze strony Zamawiającego nadzór nad wykonaniem przedmiotu umowy sprawować będą: 

2.1. nadzór merytoryczny: Naczelna Pielęgniarka dr n. med. Bogumiła Kowalczyk-Sroka tel.: 0-41/ 34-655-45 wew. 240,

2.2. nadzór bieżący: dietetyczki - tel.: 0-41/ 34-655-45 wew. 154. które są odpowiedzialne za codzienne zamawianie i przyjmowanie posiłków od Wykonawcy.

3. Ze strony Wykonawcy: 

3.1. Osoba nadzorująca: ………………………………,tel ………………………

3.2. Zgłaszanie stanów i bieżące sprawy……………………tel. i fax. ……………………….,mail…………………………

4. Zmiana osób wymienionych w ust. 2 i 3 może zostać dokona przez każdą ze stron w odniesieniu do reprezentującej ją osoby w formie pisemnego powiadomienia drugiej strony. Fakt ten nie stanowi zmiany warunków niniejszej umowy i nie musi mieć formy pisemnego aneksu.

§ 12

Kary umowne:

1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% wartości brutto wynagrodzenia miesięcznego za niewykonanie lub nienależyte wykonanie zapisów umowy, stwierdzonych przez osoby wskazane w § 9  ust. 5 umowy. 

2. Wykonawca zapłaci karę umowną w wysokości 5% wartości brutto umowy określonej w § 3                    ust. 1, w przypadku:

2.1. odstąpienia od umowy przez Wykonawcę z przyczyn niezależnych od Zamawiającego,

2.2. odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy,

2.3. wystąpienia okoliczności określonych w § 4 ust. 6

3. Zamawiający zapłaci karę umowną w wysokości 5% wartości brutto umowy określonej w § 3                    ust. 1, w przypadku odstąpienia od umowy przez Wykonawcę z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego.

4. W przypadku nie przystąpienia do realizacji zamówienia Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% wartości brutto umowy określonej w § 3 ust. 1.

5. W przypadku, gdy szkoda poniesiona przez Zamawiającego przewyższa wysokość kar umownych – Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia pełnego odszkodowania.

6. Zamawiający ma prawo potrącać kary umowne z wynagrodzenia Wykonawcy.

7. W przypadku braku realizacji przedmiotu zamówienia przez Wykonawcę, Zamawiający zapewni wyżywienie pacjentów od innego dostawcy, wszystkie koszty z tym związane pokryje Wykonawca.

§ 13

Odstąpienie od umowy:

1. W razie wystąpienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości                        o powyższych okolicznościach. 

2. Odstąpienie od umowy przez którąkolwiek ze stron wymaga formy pisemnej pod rygorem nieważności.

3. Poza przypadkiem, o którym mowa w ust.1 Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy w następujących sytuacjach: 

3.1. zostanie ogłoszona upadłość lub przeprowadzona likwidacja przedsiębiorstwa Wykonawcy,

3.2. zostanie wydany nakaz zajęcia majątku Wykonawcy,

3.3. Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości                 o tych okolicznościach.

4. W przypadku nie przystąpienia do realizacji przedmiotu zamówienia przez Wykonawcę, Zamawiający może odstąpić od umowy w trybie natychmiastowym.

5. W przypadku powtarzających się uchybień w realizacji zapisów umowy przez Wykonawcę, Zamawiający  może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od daty pisemnego powiadomienia Wykonawcy o występujących uchybieniach.

§ 14

Postanowienia końcowe:

1. Każda zmiana postanowień niniejszej umowy wymaga formy pisemnej w postaci aneksu pod rygorem nieważności

2. Wykonawca nie może bez uprzedniej zgody Zamawiającego wyrażonej w formie pisemnej, pod rygorem nieważności:

2.1. dokonywać cesji wierzytelności wynikających z niniejszej umowy,             

2.2. przyjmować poręczeń za dług Zamawiającego od podmiotów trzecich,

2.3. dokonywać jakiejkolwiek innej czynności prawnej skutkującej zmianą podmiotu zobowiązania, w tym udzielania pełnomocnictwa do windykacji wierzytelności z prawem do inkasa dla podmiotów innych niż adwokat lub radca prawny.

3. W sprawach nieuregulowanych postanowieniami niniejszej umowy będą miały zastosowanie przepisy Ustawy Prawo Zamówień Publicznych i Kodeksu Cywilnego.
4. Wykonawca zobowiązuje się, że dochodzenie zaległych należności oraz wszelkie kwestie sporne dotyczące treści i realizacji  niniejszej umowy będą rozstrzygane w pierwszej kolejności w drodze polubownej. W sytuacji, gdy strony nie dojdą do porozumienia w drodze polubownej   w terminie 30 dni, spory będą rozstrzygane przez sąd właściwy miejscowo dla Zamawiającego.
§ 15

Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach po jednym dla każdej ze stron.



              
                Zamawiający                                                                                   Wykonawca                          

Załącznik nr 1

           DIETA LEKKOSTRAWNA PODSTAWOWA
	DZIEŃ TYGODNIA
	RODZAJ POSIŁKU
	MENU
	GRAMATURA

(g)
	WARTOŚĆ ENERGET.
(kcal)
	BIAŁKO OGÓŁEM
(g)
	TŁUSZCZOGÓŁEM
(g)
	WĘGLOWODANY
(g)
	WAPŃ
(mg)
	ŻELAZO
(mg)
	WIT. C
(mg)
	WIT. A
(mg)

	PONIEDZIAŁEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	WTOREK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	ŚRODA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	CZWARTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	PIĄTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	SOBOTA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	NIEDZIELA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	


Załącznik nr 2
	DIETA LEKKOSTRAWNA CUKRZYCOWA (ograniczeniem łatwo przyswajalnych  węglowodanów)

	DZIEŃ TYGODNIA
	RODZAJ POSIŁKU
	MENU
	GRAMATURA

(g)
	WARTOŚĆ ENERGET.
(kcal)
	BIAŁKO OGÓŁEM
(g)
	TŁUSZCZOGÓŁEM
(g)
	WĘGLOWODANY
(g)
	WAPŃ
(mg)
	ŻELAZO
(mg)
	WIT. C
(mg)
	WIT. A
(mg)

	PONIEDZIAŁEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	WTOREK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	ŚRODA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	CZWARTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	PIĄTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II  śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	SOBOTA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	NIEDZIELA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	


Dla pozostałych diet formularze tworzy się analogicznie.

Załącznik nr 3
Normy żywienia człowieka według Instytutu Żywienia i Żywności w Warszawie 2012

	Rodzaj Diety
	Wartość Energet.

(kcal.)
	Białko

Ogółem

(g)
	Tłuszcz

Ogółem

(g)
	Węglowodany

(g)
	Wapń

(g)
	Żelazo

(mg)
	Witamina A

(µg )
	Witamina B1

(mg)
	Witamina

B2

(mg)
	Witamina C

(mg)

	Dieta podstawowa
	2000
	80
	67
	270
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta łatwo strawna
	2000
	75 -80
	65
	275
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
	2025
	101
	67
	253
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu
	2000
	80 - 85
	35 - 40
	330
	0.9
	>13
	750
	1.7
	2.0
	>70

	Dieta łatwo strawna bogatobiałkowa
	2200 -2300
	110
	70
	280 - 310
	0.9
	>13
	750
	1.7
	2.0
	>70

	Dieta łatwo strawna z ogr. substancji pobudz. wydziel. soku żołądkowego
	2000
	80
	70
	260 -265
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70


Załącznik nr 9

Wzór umowy na dostarczanie posiłków z opcją dystrybucji

UMOWA NR … /U/2014

Zawarta w dniu ……….. 2014 r. w Chęcinach pomiędzy:

Wojewódzkim Szpitalem Specjalistycznym im. św. Rafała w Czerwonej Górze, ul. Czerwona Góra 10, 26-060 Chęciny wpisanym do rejestru prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Kielcach Wydział X Gospodarczy Rejestrowy pod numerem 0000009315, NIP 959-128-99-64 Świętokrzyski Urząd Skarbowy w Kielcach, Regon 000296213, zwanym dalej „Zamawiającym” reprezentowanym przez:

Dyrektora – Youssefa Sleimana
a

………… wpisaną do rejestru prowadzonego przez Sąd Rejonowy …………..  w ………… Wydział…..Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem …………..  z kapitałem zakładowym ………… zł, NIP ……………., Urząd Skarbowy w …………., Regon ………….., zwany dalej „Wykonawcą” reprezentowaną przez:

……………………………..

Podstawa zawarcia niniejszej umowy:

Niniejsza umowa jest następstwem wyboru przez Zamawiającego oferty Wykonawcy                                 w postępowaniu nr……………prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego powyżej 207 000,00 €, zgodnie z art. 5 Ustawy Prawo zamówień publicznych z dnia 29 stycznia 2004 r. (Dz. U. z 2013 poz. 907 j.t. z późn. zm.) z wykorzystaniem przez Zamawiającego prawa opcji przewidzianej w zapisach SIWZ.
§ 1

Przedmiot umowy:
Przedmiotem umowy jest „Dostarczanie gotowych posiłków dla pacjentów poszczególnych oddziałów Szpitala, zapewnienie posiłków stołówkowych dla personelu oraz dystrybucja posiłków do łóżka pacjenta Zamawiającego”. Umowa obejmuje:

1. Całodobowe wyżywienie pacjentów  hospitalizowanych w Wojewódzkim Szpitalu Specjalistycznym im. św. Rafała w Chęcinach ul. Czerwona Góra 10, poprzez świadczenie usług cateringowych w zakresie przygotowywania na bazie kuchni Wykonawcy                                i dostarczania gotowych posiłków w wyznaczonym czasie do wskazanych przez Zamawiającego miejsc.

2. Mycie  naczyń transportowych (zewnętrznych) oraz odbiór i unieszkodliwienie  resztek żywnościowych ze Szpitala,

3. Zapewnienie pracownikom Szpitala możliwości wykupienia obiadów.

4. Wykonanie usługi zgodnie z obowiązującymi ustawami i rozporządzeniami w zakresie żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz z pozostałymi przepisami związanymi ze świadczoną usługą tj. stosowanie i przestrzeganie w produkcji i dystrybucji Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej, Cateringowej oraz zasadami systemu HACCP.

5. W zakresie dystrybucji posiłków:

5.1. dostarczanie posiłków Ex Works (EXW ) - do łóżka pacjenta w szpitalu przez pracowników Wykonawcy  z wykorzystaniem  specjalnych wózków transportowych,

5.2. mycie naczyń, sztućców i wózków transportowych po spożyciu posiłków przez pacjentów,

5.3. porcjowanie posiłków i podawanie ich pacjentom,

5.4. pomoc personelowi przy karmieniu pacjentów,

5.5. zabezpieczenie posiłków dla pacjentów przebywających na badaniach oraz wydawanie ich po zakończeniu badań i powrocie pacjenta na oddział.

§  2

Termin realizacji umowy:

Wykonawca zobowiązuje się wykonywać usługę o której mowa w § 1 w okresie 3 lat od daty podpisania umowy tj. od dnia ………….2014 r. do dnia ………….2017 r.
§  3

Wartość umowy:

1. Całkowita wartość niniejszej umowy wynosi …………….. zł netto (słownie: …………………………….złotych 00/100) plus należny podatek VAT …. w wysokości            ……………. zł co daje wartość brutto: ……………… zł (słownie: ………………… 00/100).
2. Wartość umowy w zakresie przygotowywania i dostarczania posiłków wynosi …………….. zł netto (słownie: …………………………….złotych 00/100) plus należny podatek VAT …. w wysokości            ……………. zł co daje wartość brutto: ……………… zł (słownie: ………………… 40/100).
3. Wartość umowy w zakresie dystrybucji posiłków wynosi …………….. zł netto (słownie: …………………………….złotych 00/100) plus należny podatek VAT …. w wysokości            ……………. zł co daje wartość brutto: ……………… zł (słownie: ………………… 00/100).
4. Wartość dziennej stawki żywieniowej wynosi …………….. netto (słownie: ………….. złotych 00/100) + VAT w wysokości ……co stanowi ……. zł brutto (słownie: ………. złotych 00/100). Wartość dziennej stawki żywieniowej składa się z:
4.1. śniadania – …….. zł brutto
4.2. obiadu – ……….. zł brutto

4.3. kolacji – ……….. zł brutto

5. W przypadku diet  pięcioposiłkowych, koszt drugiego śniadania wliczony jest do śniadania, natomiast koszt podwieczorku wliczony jest do obiadu.

6. W przypadku diet  sześcioposiłkowych, koszt drugiego śniadania wliczony jest do śniadania, koszt podwieczorku wliczony jest do obiadu, natomiast koszt posiłku nocnego (kolacja II) wliczony jest do kolacji.

7. Zamawiający nie będzie ponosił dodatkowych kosztów w przypadku konieczności podania pacjentom II śniadania, podwieczorku lub II kolacji.
8. Koszt 1 posiłku stołówkowego dla pracowników (obiad) wynosi ……… zł brutto (słownie: ……… złotych 00/100). 

9. Koszty posiłków stołówkowych o których mowa w § 3 ust. 6 ponoszą pracownicy. 
10. Wartość określona w § 1 obejmuje wszystkie koszty związane z realizacją usługi. 
11. Wykonawca może po pisemnym poinformowaniu Zamawiającego o zmianie cen, podwyższyć ceny za usługę o wskaźnik inflacji podany przez GUS za rok poprzedni. Ceny mogą być waloryzowane nie częściej niż raz na 12 miesięcy.
12. Wartość brutto umowy ulegnie zmianie w przypadku urzędowej zmiany podatku VAT.
§ 4

Warunki i terminy płatności:

1. Płatność za dostarczanie posiłków będzie regulowana w okresach miesięcznych na podstawie faktury VAT wystawionej przez Wykonawcę zgodnie z ilością zamówionych przez Zamawiającego posiłków według stawek jednostkowych określonych w § 3 ust. 4. Do faktury Wykonawca zobowiązany jest dołączyć miesięczne zestawienia dotyczące ilości dostarczonych posiłków.
2. Płatność za dystrybucję posiłków w wysokości ………………..zł (słownie:…………………) tj. 1/36 wartości określonej w § 3 ust. 3 będzie regulowana w okresach miesięcznych na podstawie faktury VAT wystawionej przez Wykonawcę.
3. Podstawę rozliczenia za wykonanie usługi stanowić będzie wykaz wydanych diet i przyjęta stawka osobno za śniadanie, obiad i kolację zgodnie z § 3 ust. 4.
4. Termin płatności wynosi 30 dni od daty doręczenia przez Wykonawcę prawidłowo wystawionej faktury VAT. Na fakturze VAT musi być wskazany numer umowy.
5. Płatność dokonywana będzie w formie przelewu, na podstawie faktury, na rachunek bankowy Wykonawcy: ………………………………………………….

6. Za dzień zapłaty faktury VAT przyjmuje się datę obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.
7. Wykonawca nie może odmówić świadczenia usług objętych niniejszą umową w przypadku wystąpienia zaległości płatniczych u Zamawiającego. 
8. W przypadku zaległości w zapłacie faktury VAT Wykonawca może naliczyć Zamawiającemu odsetki karne w wysokości odsetek ustawowych. 
§ 5

Realizacja przedmiotu umowy odbywać się będzie poprzez:

1. Przygotowywanie, gotowanie oraz dostarczanie całodziennych posiłków dla pacjentów hospitalizowanych w  oddziałach Szpitala zgodnie z zalecaną przez Zamawiającego  dietą w określonych godzinach, do miejsca wskazanego przez Zamawiającego.

2. Oznakowanie pojemników jednostkowych dla każdego oddziału, rodzaju diety, potrawy  oraz ilości porcji wraz z godziną umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego.

3. Zapewnienie standardów bezpieczeństwa produkcji i transportu  posiłków.

4. Przestrzeganie norm żywieniowych zalecanych przez Instytut Żywności i Żywienia  według załącznika nr 3. W przypadku zmiany norm żywieniowych przez Instytut Żywności                         i Żywienia Wykonawca ma obowiązek przygotowywania posiłków zgodnie                                     z wprowadzonymi zmianami bez dodatkowych opłat.

5. Stosowanie zasad racjonalizacji żywienia chorych i prozdrowotnego charakteru żywienia.

6. Dostarczanie posiłków o właściwej temperaturze w tym  zapewnienie odpowiednich pojemników (termosy, termoporty z wymiennymi wkładami oraz pojemniki GN) wymaganych odrębnymi przepisami.  Pojemniki powinny utrzymać odpowiednią temperaturę posiłków oraz powinny  być dostosowane do transportu żywności i  posiadać odpowiednie atesty dopuszczające je do przechowywania żywności. 

7. Odbiór pojemników, sprzętu transportowego  po posiłkach oraz mycie (opakowań zewnętrznych/termoportów) w zmywalni na terenie obiektu  Wykonawcy.

8. Odbiór i neutralizacja wszystkich odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami oraz zaleceniami odpowiednich organów.

9. Prowadzenie bieżącej analizy kaloryczności diet, składników pokarmowych i udostępnianie  wyników Zamawiającemu w odstępach 30 dniowych.

10. Codzienne przekazywanie osobie wskazanej przez Zamawiającego jadłospisów zawierających gramaturę porcji należną pacjentowi na poszczególne oddziały. 

11. Zapewnienie pracownikom Szpitala możliwości wykupienia obiadów. Dzienna ilość posiłków dla personelu Szpitala oparta będzie na indywidualnych zamówieniach pracowników.

12. Przygotowywanie posiłków na podstawie pisemnych zamówień wykonanych przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego, co do ilości i jakości uwzględniając rotacje pacjentów (nieplanowane przyjęcie, nieplanowany wypis, przepustki oraz zgony i zmiany diet oraz modyfikacje w dniu realizacji zamówienia). Dzienna ilość posiłków wg zleconych                                                                                                                             diet będzie wynikać z liczby hospitalizowanych pacjentów oraz  ze wskazań medyczno- dietetycznych.

13. Zamawianie posiłków odbywać się będzie do godz. 9:30 dnia bieżącego na obiad i kolacje, natomiast zamawianie śniadań odbywać się będzie w bieżącym dniu do godz. 17:00 na dzień następny. Wykonawca ma obowiązek uwzględnić korekty posiłków, zgłoszone do 120 minut przed wydaniem określonym  w § 6 ust. 8.

14. Całodzienne wyżywienie obejmuje  śniadanie, obiad (dwudaniowy z dodatkiem jarzyn  oraz  kompotu) i kolację, a w przypadku niektórych diet również II śniadanie i podwieczorek, kolację II (posiłek nocny).

14.1 Trzy posiłki – dieta podstawowa, łatwo strawna, kleikowa: śniadanie, obiad, kolacja.

14.2  Pięć posiłków – trzustkowa, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu, łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, bogato białkowa, bogato białkowa z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczów i łatwo przyswajalnych węglowodanów: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja

14.3 Sześć posiłków- dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, posiłek nocny zgodnie z indywidualnym zaleceniem lekarza i dietetyczki. 

15. Sporządzanie w szczególnych przypadkach, specjalistycznych diet zgodnie z indywidualnym zleceniem lekarza i zaleceniami dietetyczki.

16. Uwzględnianie w całości żywienia potraw okolicznościowych z okazji: Środy Popielcowej, Wielkiego Piątku, Wielkanocy, Wigilii oraz  Świąt Bożego Narodzenia oraz innych świąt               (z uwzględnieniem dodatków cukierniczych), a koszt sporządzania będzie wkalkulowany                w cenę jednostkową usługi.

17. Przestrzeganie zasad przygotowywania posiłków ściśle wg norm oraz wytycznych  Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Instytutu Żywności i Żywienia, jak również innych aktów prawnych  w zakresie higieny i bezpieczeństwa żywności.  

18. Pobieranie i przechowywanie próbek pokarmowych z każdej przyrządzonej na rzecz Szpitala potrawy, prowadząc stosowne zapisy dokumentujące prawidłowość ich pobierania                          i przechowywania (zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. (Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545).

19. Zamawiający wymaga świadczenia usług także w sytuacjach kryzysowych, w czasie zagrożenia bezpieczeństwa państwa i wojny. Ilość zamawianych posiłków w w/w sytuacjach może zwiększyć się do około 500 osobodni żywieniowych.

20. Realizacja zamówienia odbywać się będzie w systemie ciągłym (7 dni w tygodniu) obejmującym pracę w dni robocze, soboty, niedziele  i dni świąteczne.

21. W zakresie dystrybucji posiłków:

21.1 Prowadzenie dystrybucji posiłków w systemie bemarowym i indywidualnym – do łóżka chorego w sposób gwarantujący przestrzeganie norm higienicznych wraz z utrzymaniem ich właściwej temperatury (w tym porcjowanie, wydawanie pacjentom w oddziałach),

21.2 Realizację zamówienia przy wykorzystaniu bazy lokalowej i sprzętowej Zamawiającego, której wykaz stanowi załącznik  do niniejszej umowy. 

21.3 Zbieranie naczyń po posiłku, mycie i wyparzanie naczyń stołowych, sprzętu kuchennego i transportowego na oddziałach Szpitala.

21.4 Utrzymanie w należytym stanie technicznym oraz sanitarno-higienicznym kuchenek oddziałowych, stołówki i zaplecza stołówki dla personelu, jak również urządzeń, sprzętu          i naczyń, zgodnie z dobrą praktyka higieniczną,

21.5 Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kontroli pomieszczeń wskazanych w pkt. 21.4.
21.6 Przestrzeganie procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz zakupu i stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczalnych do stosowania w kontakcie z żywnością, posiadających atesty PZH.
21.7 Wykonywania prac przez osoby w jednolitej odzieży, nienagannej pod względem estetyczno-higienicznym. Obowiązkiem Wykonawcy będzie pranie odzieży roboczej oraz zabezpieczenie wystarczającej ilości środków ochrony indywidualnej.
21.8 Przeprowadzania badań kontrolnych stanu zdrowia pracowników; wszyscy pracownicy Wykonawcy realizujący przedmiot zamówienia muszą posiadać aktualną książeczkę zdrowia przez cały okres trwania umowy.
21.9 Zapewnienie środków czystościowych i dezynfekcyjnych niezbędnych do mycia naczyń kuchennych oraz utrzymania należytego stanu sanitarno – higienicznego pomieszczeń wskazanych w pkt. 21.4.

§ 6

Zasady sporządzania i dostarczania posiłków:

1. Podstawę do sporządzania posiłków dla pacjentów Szpitala stanowią:

1.1. Wykaz diet sporządzony  przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego zgodnie                           z obowiązującą nomenklaturą,

1.2. Wykaz norm oraz dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia obliczony wg zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia biorąc pod uwagę strukturę żywionych w Szpitalu (wiek,  stan fizjologiczny),

1.3. Indywidualne diety wg zaleceń lekarzy, dietetyczek zatrudnionych przez Zamawiającego.

1.4. Jadłospis dekadowy.

2. Wykonawca opracowuje jadłospis dekadowy najpóźniej na 5 dni przed rozpoczynającą się dekadą i przekazuje Zamawiającemu do akceptacji. 

3. W celu oceny prawidłowości diety, jadłospis ten musi zawierać gramaturę oraz wyszczególnienie zawartych w potrawach składników pokarmowych, a także informację o ich kaloryczności, z uwzględnieniem całodziennego podsumowania (załącznik nr 1 i 2) oraz recepturę  wydawanych potraw.

4. Jadłospis nie zatwierdzony przez Zamawiającego nie może być  realizowany.

5. W przypadku nie zatwierdzenia jadłospisu, Wykonawca jest zobowiązany do jego poprawienia (z uwzględnieniem uwag, które zostały naniesione) w ciągu 2 dni od ich otrzymania.

6. Żaden posiłek przygotowany i dostarczony w ciągu doby nie może powtórzyć się                            w jadłospisie dekadowym.

7. Menu potraw wynikających z tradycji świąt będzie przewidywało potrawy charakterystyczne dla danych świąt uwzględniając propozycje upoważnionego pracownika ze strony Zamawiającego,

8. Wykonawca zobowiązuje się dostarczyć  do miejsc wskazanych  przez Zamawiającego                                                  posiłki (w tym napoje: kawa, herbata, kompot) we wszystkie dni tygodnia:

8.1. Śniadanie do godz. 7:30  w tym II śniadanie 

8.2. Obiad, posiłki stołówkowe do godz. 12:30 w tym podwieczorek

8.3. Kolacja, w tym posiłek nocny do godz. 17:00 

9. Pieczywo, wędliny, sery, masło, dodatki do śniadania i kolacji muszą być krojone                            i wyporcjowane na jednego pacjenta. 

10. Obowiązkiem Wykonawcy będzie  również prowadzenie ewidencji wydawanych posiłków                 z podziałem na oddziały, potwierdzonej każdorazowo przez osoby upoważnione  przez  Zamawiającego do odbioru posiłków.

11. Pojemniki, w których dostarczane są posiłki muszą  być opisane: nazwa oddziału,  rodzaj diety (zgodnie z  podanymi  na zamówieniu), rodzaj potrawy, ilość porcji oraz godzina umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego. 

12. Samochody służące do przewożenia posiłków muszą posiadać aktualne decyzje  Państwowej Inspekcji Sanitarnej  potwierdzające spełnienie warunków higieniczno-sanitarnych  do przewozu posiłków.

§ 7

Wymagania dotyczące jakości posiłków:

1. Odpowiednia  gramatura oraz wartość kaloryczna, białkowa i węglowodanowa posiłków dla poszczególnych diet  i grup konsumentów.

2. Używanie do produkcji posiłków surowców, które odpowiadają normom  i obowiązującym przepisom obowiązującym na terenie Polski.                                                                                                                

3. Wykorzystanie produktów wysokiej jakości o odpowiedniej wartości odżywczej, posiadających aktualne terminy ważności. Dostarczane produkty jednostkowe powinny mieć widoczną datę ważności.

4. Wykluczenie stosowania w żywieniu gotowych głównych dań - potraw z konserw.

5. Urozmaicenie posiłków żywnościowych ze szczególnym uwzględnieniem sezonowości dostępnych   na rynku świeżych produktów, szczególnie owoców i warzyw,

6. Transportowanie  produktów spożywczych w sposób gwarantujący świeżość i bezpieczeństwo  sanitarno – higieniczne przygotowywanych dań,

7. Zapewnienie bezpieczeństwa produkcji posiłków (czystość mikrobiologiczna oraz fizykochemiczna),

8. Przestrzeganie zakresu wymaganych  temperatur dla dostarczanych posiłków:

8.1 zupa min. 75 °C,

8.2 drugie danie min. 65 °C,

8.3 napoje gorące min. 80 °C, 

8.4 napoje zimne 4 ÷ 14 °C, 

8.5 sałatki i surówki 4 ÷ 8 °C.

9. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć na własny koszt termometr zanurzeniowy do  pomiaru temperatury dostarczonych posiłków (uwzględniony w skalkulowanej cenie   posiłków), do dyspozycji osoby nadzorującej realizację przedmiotu zamówienia ze strony Zamawiającego

§ 8

Obowiązki Wykonawcy:

1. Wykonawca we własnym zakresie i na swój koszt, w okresie trwania umowy zobowiązany będzie do:

1.1. Sporządzania posiłków z artykułów zakupionych przez siebie.

1.2. Utrzymania płynności produkcji i transportu posiłków na wypadek nieprzewidzianych sytuacji – awarii, trudności personalnych, itp.

1.3. Przestrzegania procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz zakupu i stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczalnych do stosowania w kontakcie z żywnością , posiadających atesty PZH. 

1.4. Utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych z oddziałów zakaźnych zgodnie z obowiązującymi przepisami. 

1.5. Utylizacji pozostałych odpadów pokonsumpcyjnych  i komunalnych zgodnie z obowiązującymi przepisami.

1.6. Szkolenia pracowników w zakresie zasad dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad HACCP oraz podstawowych zasad żywienia osób chorych.

1.7. Przestrzegania zasad dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz wymagań systemu  HACCP.

1.8. Zakupu środków czystościowych i dezynfekcyjnych niezbędnych dla realizacji umowy.

2. W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dotyczących żywienia w placówkach opieki zdrowotnej Wykonawca zobowiązany jest do dostosowania produkcji posiłków bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego.

3. W razie braku możliwości wywiązania się przez Wykonawcę z obowiązku przygotowania posiłków dla pacjentów we własnym zakresie, Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia we właściwym czasie wyżywienia pacjentów, zgodnie z warunkami umowy, bez ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego.

4. Personel Wykonawcy musi posiadać:

4.1. orzeczenie lekarza medycyny pracy stwierdzające brak przeciwwskazań do  wykonywania pracy w ramach realizacji umowy, 

4.2. aktualną książeczkę  do celów sanitarno-epidemiologicznych.

5. Wykaz pracowników Wykonawcy wykonujących niniejszą usługę stanowi załącznik do Umowy. Zamawiający dopuszcza zmianę pracowników Wykonawcy po uprzednim poinformowaniu Zamawiającego.

6. Kuchnia Wykonawcy w której będą przygotowywane posiłki dla pacjentów  i personelu musi posiadać:

6.1. decyzję Państwowego Inspektora Sanitarnego zezwalającą na funkcjonowanie kuchni do produkcji posiłków oraz ich wywóz na zewnątrz w ramach działalności cateringowej (załącznik do oferty)
6.2. decyzję Państwowego Inspektora Sanitarnego  dopuszczającą  samochód jako środek transportu żywności, posiłków (dokument do przedstawienia przed podpisaniem umowy)
6.3. dokumenty potwierdzające wprowadzenie systemu HACCP (załącznik do oferty)
7. Wykonawca musi posiadać:

7.1. dokumenty potwierdzające tytuł własności kuchni lub inny dokument z którego wynika prawo do korzystania z kuchni w celu przygotowywania posiłków dla około 350 osób (śniadania, obiady, kolacje). Zamawiający wymaga podania dokładnych danych siedziby i adresu kuchni Wykonawcy, w której będzie wykonywana usługa przygotowywania posiłków (załącznik do oferty),
7.2. opłaconą polisę lub inny dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia (dokument do przedstawienia przed podpisaniem umowy),
7.3. umowę na utylizację odpadów pokonsumpcyjnych z oddziału  Chorób Płuc i Gruźlicy oraz decyzję Starostwa Powiatowego na wytwarzanie w/w odpadów,

7.4. umowę na wywóz odpadów komunalnych.

8. W zakresie dystrybucji posiłków:

8.1. Wykonawca dokonuje dystrybucji posiłków na poszczególne oddziały szpitalne stosując w tym celu wózki transportowe zapewniające utrzymanie właściwej temperatury i jakości potraw,

8.2. Sposób podania posiłku powinien charakteryzować się wysokim poziomem estetyki.

8.3. Pracownicy Wykonawcy zajmujący się dystrybucją posiłków zobowiązani są do zachowania czystego i estetycznego wyglądu osobistego, posiadania imiennego identyfikatora oraz aktualnej pracowniczej książeczki zdrowia.

8.4. Wydanie posiłków potwierdzane będzie przez upoważnionych pracowników Zamawiającego na poszczególnych oddziałach szpitala (dietetyczki lub pielęgniarka oddziałowa/koordynująca lub pielęgniarka odpowiedzialna za dyżur na oddziale).

8.5. Personel Wykonawcy dokonujący dystrybucji posiłków do łóżek pacjentów, zbierania naczyń po posiłkach, mycia oraz wyparzania naczyń stołowych, sprzętu kuchennego i transportowego musi być przeszkolony w zakresie dobrej praktyki higienicznej, zasad HACCP . Ponadto personel ten musi posiadać aktualne szkolenia z zakresu bhp i p/poż Szkolenia z w/w zasad Wykonawca przeprowadzi we własnym zakresie i na własny koszt. 

8.6. Personel Wykonawcy musi posiadać dokumenty określone powyżej w ust. 4 oraz dodatni wynik próby tuberkulinowej - wg decyzji lekarza.

9. Wykonawca jest zobowiązany posiadać ubezpieczenie przez cały okres trwania umowy.               W przypadku zakończenia terminu, na jaki polisa została zawarta w trakcie obowiązywania umowy, Wykonawca jest zobowiązany do przedłożenia nowej polisy najpóźniej następnego dnia po zakończeniu jej obowiązywania, bez wezwania ze strony zamawiającego. Ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej winno obejmować ryzyko zatruć pokarmowych.  

10. Dokumenty wskazane w § 8 ust. 7 pkt 7.3. i pkt 7.4 Wykonawca jest zobowiązany doręczyć Zamawiającemu w terminie 30 dni od daty zawarcia umowy.
11. Wykonawca będzie ponosić koszty napraw sprzętu którego wykaz stanowi załącznik do niniejszej umowy zgodnie z § 5 ust 21 pkt 21.2 do wysokości 50% całkowitych kosztów napraw sprzętu. Zamawiający proporcjonalnie będzie ponosić koszty napraw sprzętu z w/w wykazu do wysokości 50% całkowitych kosztów napraw sprzętu
§ 9

Nadzór i kontrola nad jakością usług:

1. Wykonawca zobowiązany jest  do:
1.1. Przygotowywania, przechowywania i transportu posiłków z zachowaniem wszelkich wymogów sanitarno-epidemiologicznych,  zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad systemu HACCP.
1.2. Wykonania usługi z należytą starannością, zatrudniając wykwalifikowany personel.
1.3. Organizacji dostarczania posiłków w sposób pozwalający na zminimalizowanie  czasu od powstania gotowych potraw do dostarczenia ich do Zamawiającego.
1.4. Prowadzenia pełnej dokumentacji potwierdzającej  przestrzeganie  zasad  dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad systemu HACCP.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kontroli jakości usług w zakresie przygotowania posiłków tj.:
2.1. Kontroli prawidłowości sporządzanych jadłospisów: 
2.1.1. przestrzegania przez Wykonawcę zalecanych dziennych racji pokarmowych oraz wartości odżywczej diet,
2.1.2. realizacji jadłospisu dziennego w oparciu o jadłospis dekadowy.

2.2. Oceny jakości posiłków  pod względem:
2.2.1. wagowym i kaloryczności,
2.2.2. smaku oraz utrzymania  temperatury dostarczonych posiłków,
2.2.3. świeżości i estetyki posiłków.
2.3. Kontroli produktów i surowców stosowanych przez Wykonawcę do sporządzania posiłków.
2.4. Kontroli zaplecza kuchennego (miejsc i pomieszczeń wskazanych przez Wykonawcę jako miejsc przygotowywania posiłków), sprzętu  kuchennego i transportowego. 
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia wśród pacjentów ankiet oceniających jakość przygotowanych posiłków.
4. Kontrole przeprowadzane będą w obecności przedstawiciela Wykonawcy, przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego. Z każdej przeprowadzonej kontroli sporządzony zostanie protokół, który będzie stanowił podstawę do naliczania ewentualnych kar umownych wskazanych w § 12 ust. 1.
5. Do kontroli zakresu świadczonych usług oraz audytu w pomieszczeniach Wykonawcy   uprawnieni są:
5.1. Pielęgniarka Naczelna
5.2. Pielęgniarki Epidemiologiczne, Członkowie Zespołu ds. Zakażeń
5.3. Pielęgniarki Oddziałowe/ Koordynujące,
5.4. Dietetyczki.
6. W przypadku kontroli prowadzonej przez pracowników Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej                na Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia do kontroli pomieszczeń Kuchni oraz próbek posiłków.
§ 10

Odpowiedzialność Wykonawcy:

1. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą w przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego wśród pacjentów na skutek spożycia dostarczonych przez Wykonawcę posiłków, Wykonawca zobowiązuje się do pokrycia wszystkich kosztów związanych z usunięciem skutków zatrucia w tym kosztów leczenia. 

2. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą w przypadku wyrządzenia szkód pacjentom  w tym szkód osobowych i majątkowych, a także szkód w przedmiotach , sprzęcie i aparaturze medycznej Zamawiającego , gdy szkody te będą następstwem uchybień i zaniedbań personelu Wykonawcy w wykonywaniu obowiązków a w szczególności, jeżeli szkoda będzie skutkiem świadczenia usług w sposób niezgodny z niniejszą umową.

3. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą z tytułu szkód wyrządzonych Zamawiającemu, gdy szkody te będą następstwem uchybień i zaniedbań personelu dostarczającego posiłki.

4. Wykonawca doręczy aktualne ubezpieczenie OC na prowadzoną przez siebie działalność gospodarczą w tym również od odpowiedzialności obejmującej  zatrucia pokarmowe  na kwotę  min.: 2 500 000,00 zł i będzie ją aktualizował przez cały czas trwania umowy informując o tym fakcie zamawiającego i przekazując aktualną kopię, najpóźniej następnego dnia po zakończeniu jej obowiązywania, bez wezwania ze strony Zamawiającego

§ 11

Nadzór nad realizacja umowy:

1. Strony prowadzić będą współpracę w zakresie oceny prac wynikających z zakresu umowy. 

2. Ze strony Zamawiającego nadzór nad wykonaniem przedmiotu umowy sprawować będą: 

2.1. nadzór merytoryczny: Naczelna Pielęgniarka dr n. med. Bogumiła Kowalczyk-Sroka tel.: 0-41/ 34-655-45 wew. 240,

2.2. nadzór bieżący: dietetyczki - tel.: 0-41/ 34-655-45 wew. 154. które są odpowiedzialne za codzienne zamawianie i przyjmowanie posiłków od Wykonawcy.

3. Ze strony Wykonawcy: 

3.1. Osoba nadzorująca: ………………………………,tel ………………………

3.2. Zgłaszanie stanów i bieżące sprawy……………………tel. i fax. ……………………….,mail…………………………

4. Zmiana osób wymienionych w ust. 2 i 3 może zostać dokona przez każdą ze stron w odniesieniu do reprezentującej ją osoby w formie pisemnego powiadomienia drugiej strony. Fakt ten nie stanowi zmiany warunków niniejszej umowy i nie musi mieć formy pisemnego aneksu.

§ 12

Kary umowne:

1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% wartości brutto wynagrodzenia miesięcznego za niewykonanie lub nienależyte wykonanie zapisów umowy, stwierdzonych przez osoby wskazane w § 9  ust. 5 umowy. 

2. Wykonawca zapłaci karę umowną w wysokości 5% wartości brutto umowy określonej w § 3                    ust. 1, w przypadku:

2.1. odstąpienia od umowy przez Wykonawcę z przyczyn niezależnych od Zamawiającego,

2.2. odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy,

2.3. wystąpienia okoliczności określonych w § 4 ust. 6

3. Zamawiający zapłaci karę umowną w wysokości 5% wartości brutto umowy określonej w § 3                    ust. 1, w przypadku odstąpienia od umowy przez Wykonawcę z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego.

4. W przypadku nie przystąpienia do realizacji zamówienia Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% wartości brutto umowy określonej w § 3 ust. 1.

5. W przypadku, gdy szkoda poniesiona przez Zamawiającego przewyższa wysokość kar umownych – Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia pełnego odszkodowania.

6. Zamawiający ma prawo potrącać kary umowne z wynagrodzenia Wykonawcy.

7. W przypadku braku realizacji przedmiotu zamówienia przez Wykonawcę, Zamawiający zapewni wyżywienie pacjentów od innego dostawcy, wszystkie koszty z tym związane pokryje Wykonawca.

§ 13

Odstąpienie od umowy:

1. W razie wystąpienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości                        o powyższych okolicznościach. 

2. Odstąpienie od umowy przez którąkolwiek ze stron wymaga formy pisemnej pod rygorem nieważności.

3. Poza przypadkiem, o którym mowa w ust.1 Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy w następujących sytuacjach: 

3.1. zostanie ogłoszona upadłość lub przeprowadzona likwidacja przedsiębiorstwa Wykonawcy,

3.2. zostanie wydany nakaz zajęcia majątku Wykonawcy,

3.3. Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości                 o tych okolicznościach.

4. W przypadku nie przystąpienia do realizacji przedmiotu zamówienia przez Wykonawcę, Zamawiający może odstąpić od umowy w trybie natychmiastowym.

5. W przypadku powtarzających się uchybień w realizacji zapisów umowy przez Wykonawcę, Zamawiający  może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od daty pisemnego powiadomienia Wykonawcy o występujących uchybieniach.

§ 14

Postanowienia końcowe:

1. Każda zmiana postanowień niniejszej umowy wymaga formy pisemnej w postaci aneksu pod rygorem nieważności

2. Wykonawca nie może bez uprzedniej zgody Zamawiającego wyrażonej w formie pisemnej, pod rygorem nieważności:

2.1. dokonywać cesji wierzytelności wynikających z niniejszej umowy,             

2.2. przyjmować poręczeń za dług Zamawiającego od podmiotów trzecich,

2.3. dokonywać jakiejkolwiek innej czynności prawnej skutkującej zmianą podmiotu zobowiązania, w tym udzielania pełnomocnictwa do windykacji wierzytelności z prawem do inkasa dla podmiotów innych niż adwokat lub radca prawny.

3. W sprawach nieuregulowanych postanowieniami niniejszej umowy będą miały zastosowanie przepisy Ustawy Prawo Zamówień Publicznych i Kodeksu Cywilnego.
4. Wykonawca zobowiązuje się, że dochodzenie zaległych należności oraz wszelkie kwestie sporne dotyczące treści i realizacji  niniejszej umowy będą rozstrzygane w pierwszej kolejności w drodze polubownej. W sytuacji, gdy strony nie dojdą do porozumienia w drodze polubownej   w terminie 30 dni, spory będą rozstrzygane przez sąd właściwy miejscowo dla Zamawiającego.
§ 15

Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach po jednym dla każdej ze stron.



              
                Zamawiający                                                                                   Wykonawca                          

Załącznik nr 1

           DIETA LEKKOSTRAWNA PODSTAWOWA
	DZIEŃ TYGODNIA
	RODZAJ POSIŁKU
	MENU
	GRAMATURA

(g)
	WARTOŚĆ ENERGET.
(kcal)
	BIAŁKO OGÓŁEM
(g)
	TŁUSZCZOGÓŁEM
(g)
	WĘGLOWODANY
(g)
	WAPŃ
(mg)
	ŻELAZO
(mg)
	WIT. C
(mg)
	WIT. A
(mg)

	PONIEDZIAŁEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	WTOREK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	ŚRODA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	CZWARTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	PIĄTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	SOBOTA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	NIEDZIELA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	


Załącznik nr 2
	DIETA LEKKOSTRAWNA CUKRZYCOWA (ograniczeniem łatwo przyswajalnych  węglowodanów)

	DZIEŃ TYGODNIA
	RODZAJ POSIŁKU
	MENU
	GRAMATURA

(g)
	WARTOŚĆ ENERGET.
(kcal)
	BIAŁKO OGÓŁEM
(g)
	TŁUSZCZOGÓŁEM
(g)
	WĘGLOWODANY
(g)
	WAPŃ
(mg)
	ŻELAZO
(mg)
	WIT. C
(mg)
	WIT. A
(mg)

	PONIEDZIAŁEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	WTOREK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	ŚRODA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	CZWARTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	PIĄTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II  śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	SOBOTA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	NIEDZIELA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	


Dla pozostałych diet formularze tworzy się analogicznie.

Załącznik nr 3
Normy żywienia człowieka według Instytutu Żywienia i Żywności w Warszawie 2012

	Rodzaj Diety
	Wartość Energet.

(kcal.)
	Białko

Ogółem

(g)
	Tłuszcz

Ogółem

(g)
	Węglowodany

(g)
	Wapń

(g)
	Żelazo

(mg)
	Witamina A

(µg )
	Witamina B1

(mg)
	Witamina

B2

(mg)
	Witamina C

(mg)

	Dieta podstawowa
	2000
	80
	67
	270
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta łatwo strawna
	2000
	75 -80
	65
	275
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
	2025
	101
	67
	253
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu
	2000
	80 - 85
	35 - 40
	330
	0.9
	>13
	750
	1.7
	2.0
	>70

	Dieta łatwo strawna bogatobiałkowa
	2200 -2300
	110
	70
	280 - 310
	0.9
	>13
	750
	1.7
	2.0
	>70

	Dieta łatwo strawna z ogr. substancji pobudz. wydziel. soku żołądkowego
	2000
	80
	70
	260 -265
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70
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